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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1. Kesimpulan  
1.  Proporsi teh hijau: bubuk daun kering stevia dan suhu penyimpanan 
yang berbeda  pada minuman teh hijau stevia berpengaruh pada 
penurunan kemampuan menangkal radikal bebas DPPH, kemampuan 
mereduksi ion besi, total fenol, dan total flavonoid. 
2. Kadar total fenol, total flavonoid, kemampuan mereduksi ion besi dan 
kemampuan menangkal radikal bebas DPPH awal adalah 70,24-130,60 
mg GAE/100 ml; 10,28-14,25 mg CE/100 ml; 27,38-95,24 mg GAE/100 
ml; dan 77,73-91,99 %.  
3. Kadar total fenol, total flavonoid, kemampuan mereduksi ion besi, dan 
kemampuan menangkal radikal bebas DPPH akhir pada penyimpanan 
suhu ruang adalah 6,97-59,71 mg GAE/100 ml; 2,71-10,44 mg CE/100 
ml; 2,09-37,91 mg GAE/100 ml; dan 38-65,84 %.  
4. Kadar total fenol, total flavonoid, kemampuan mereduksi ion besi, dan 
kemampuan menangkal radikal bebas DPPH akhir pada penyimpanan 
suhu refrigerator adalah 28,13-104,13 mg GAE/100 ml; 4,95-42,56 mg 
CE/100 ml; 2,09-37,91 mg GAE/100 ml; dan 42,52-70,63 %. 
5. Penurunan kadar total fenol, total flavonoid, kemampuan mereduksi ion 
besi awal, dan kemampuan menangkal radikal bebas DPPH selama 
penyimpanan pada suhu ruang sebesar 67,81-90,06%; 41,51-73,57%; 
63,61-92,31%; dan 28,43-51,12% 
6. Penurunan kadar total fenol, total flavonoid, kemampuan mereduksi ion 
besi awal, dan kemampuan menangkal radikal bebas DPPH selama 
penyimpanan pada suhu refrigerator sebesar 43,92-60,99%; 30,14-
48,33%; 60,48-81,84%; dan 23,22-45,41%. 
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5.2.  Saran 
1. Perlu dilakukan pengendalian waktu analisis agar tetap sama setiap 
pengujian karena dipengaruhi oleh stabilitas antioksidan minuman teh 
hijau stevia. 
2. Perlu dilakukan pertukaran posisi botol pada saat penyimpanan, 
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